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Lampiran 1 Surat Mohon ijin Penelitian 

 



 

60 

 

Lampiran 2 Surat Balasan dari Lokasi Penelitian 
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Lampiran 3 Kode Etik 
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Lampiran 4 Instrumen Pengumpulan Data 

Kuisioner Pengetahuan,Sikap dan Perilaku Penjamah Makanan 

A. Kuisioner Pengetahuan Penjamah Makanan 

 

NO Item Pernyataan Pilihan Keterangan 

Benar Salah 

1 Hygiene adalah upaya menjaga dan 

meningkatkan Kesehatan seseorang 

dari faktor individu 

   

2 Sanitasi adalah upaya meningkatkan 

Kesehatan 

   

3 Hygiene sanitasi makanan adalah 

penyelanggaraan pengolahan makanan 

sesuai keinginan sendiri 

   

4 Pemeriksaan kesehatan tenaga 

pengolah makanan sebaiknya 

dilakukan setiap 1 tahun sekali 

   

5 Penjamah Makanan wajib memiliki 

sertifikat kursus hygiene sanitasi 

makanan 

   

6 Pengolah makanan wajib 

menggunakan perlangkapan saat 

pengolahan makanan 

   

7 Pengolah makanan tidak boleh 

memiliki jari kuku yang panjang 

   

8 Sayur – sayuran disimpan pada lemari 

pendingin suhu 10-15˚C 

   

9 Daging disimpan pada freezer dengan 

suhu 1-4 ˚C 

   



 

63 

 

10 Mencuci tangan sebelum dan setelah 

pengolahan makanan untuk mencegah 

penularan bakteri melalui makanan 

   

11 Penjamah makanan yang memiliki 

penyakit menular boleh ikut mengolah 

makanan 

   

12 Bahan makanan dicuci terlebih dahulu 

dengan air mengalir sebelum 

melakukan pengolahan makanan 

   

13 Air yang baik untuk proses 

pengolahan makanan adalah air yang 

tidak berasa,tidak bewarna,tidak 

berbau dan tidak keruh 

   

14 Mencuci tangan dilakukan pada air 

mengalir 

   

15 Makanan yang sudah selesai diolah 

disimpan dalam wadah bersih dan 

tertutup 

   

 

B. Kuisioner Sikap Penjamah Makanan 

 

No Item Pernyataan Pilihan Keterangan 

Setuju Tidak 

Setuju 

1 Setiap penjamah makanan melakukan 

pemeriksaan kesehatan setiap 1 tahun dua 

kali 

   

2 Setiap penjamah makanan wajib memiliki 

sertifikat kursus hygiene sanitasi makanan 

   

3 Pakaian kerja,penutup rambut,celemek,alas 

kaki/sepatu kedap air merupakan 
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perlengkapan yang harus digunakan saat 

melakukan pengolahan makanan 

4  Mencuci tangan sebelum bekerja ,setelah 

bekerja dan keluar dari toilet/jamban 

   

5 Pada saat pengolahan makanan tidak 

diperbolehkan mengobrol karena berisiko 

mencemari makanan yang akan diolah 

   

6 Pada saat mengolah makanan tidak boleh 

merokok karena abu rokok dapat mencemari 

makanan 

   

7 Petugas penjamah makanan yang tidak 

menderita penyakit menular tidak 

diperbolehkan ikut pengolah makanan 

karena berisiko menularkan penyakit 

   

8 Bahan makanan yang diolah sebaiknya 

dicuci terlebih dahulu 

   

9 Tempat penyimpanan bahan makanan harus 

terhindar dari kemungkinan kontaminasi 

baik oleh bakteri,serangga,tikus dan hewan  

lainnya 

   

10 Penyimpanan bahan makanan harus 

memperhatikan suhu tempat penyimpanan 

sesuai jenis bahan makanan 

   

11 Peralatan memasak harus terbuat dari bahan 

yang tidak mudah berkarat dan bersih 

   

12 Tidak menggunakan peralatan dan fasilitas 

yang bukan untuk keperluan 

   

13 Peralatan masak harus dicuci dengan air 

mengalir dan menggunakan bahan 

pembersih  
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14 Makanan yang sudah jadi disimpan pada 

wadah tertutup  

   

15 Pada saat penyajian makanan harus 

Menggunakan alat bantu seperti sendok atau 

penjepit agar tidak kontak langsung dengan 

penyakit 

   

 

C. Lembar Observasi Perilaku Penjamah Makanan 

 

No Item Pernyataan Pilihan Keterangan 

Ya Tidak 

1 Penjamah makanan selalu mencuci tangan 

dengan benar setiap kali menangani 

makanan 

   

2 Mebersihkan lingkungan tempat 

pengolahan makanan sebelum bekerja 

   

3 Penjamah makanan menggunakan pakaian 

bersih dan rapi antara lain pakaian 

kerja,penutup rambut,masker,celemek,alas 

kaki/Sepatu kedap air merupakan 

perlangkapan yang harus digunakan saat 

melakukan pengolahan makanan 

   

4  Mencuci bahan makanan sebelum dimasak    

5 Pada saat pegolahan makanan tidak 

diperbolehkan mengobrol karena akan 

berisiko mencemari makanan yang akan 

diolah  

   

6 Penjamah makanan mengganti Handscoon 

setiap saat mengolah makanan 

   

7 Petugas penjamah makanan yang menderita 

penyakit menular tidak diperbolehkan ikut 
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mengolah makanan karena berisiko 

menularkan penyakit  

8 Penjamah makanan memotong kuku setiap 

satu minggu sekali 

   

9 Penyimpanan bahan makanan harus 

memperhatikan suhu tempat penyimpanan 

sesuai jenis bahan makanan 

   

10 Tempat penyimpanan bahan makanan harus 

terhindar dari kemungkinan kontaminasi 

baik oleh bakteri maupun serangga dan 

tikus serta lainnya 

   

11 Peralatan memasak harus terbuat dari bahan 

yang tidak mudah berkarat dan bersih 

   

12 Tidak menggunakan peralatan dan fasilitas 

yang bukan untuk keperluan 

   

13 Peralatan masak harus dicuci dengan air 

mengalir dan menggunakan bahan 

pembersih 

   

14 Makanan yang sudah jadi disimpan pada 

wadah tertutup 

   

15 Penjamah makanan tidak menggunakan cat 

kuku saat bekerja 

   

16 Menjaga kebersihan penyimpanan sarana 

air bersih 

   

17 Menyimpan bahan makanan dengan baik 

sesuai jenisnya 

   

18 Membuang sampah Pada tempatnya    
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Lampiran 5 Dokumetasi  

 
 

Kondisi Responden tidak Memakai APD dan kuku kotor 

 

 
Pengisian kuisioner oleh Responden 
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Responden Tidak Menggunakan Sarung Tangan 

 

 

           
Wawancara Serta Observasi Terhadap Responden 
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Lampiran 6 Hasil Uji Chi-Square 

a. Umur 

 

Umur 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 18-28 tahun 76 85.4 85.4 85.4 

29-39 tahun 11 12.4 12.4 97.8 

40-50 tahun 2 2.2 2.2 100.0 

Total 89 100.0 100.0  

b. Jenis Kelamin 

 

Jenis Kelamin 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Laki Laki 31 34.8 34.8 34.8 

Perempuan 58 65.2 65.2 100.0 

Total 89 100.0 100.0  

c. Lama Kerja 

 

Lama Kerja 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid 1 Minggu 1 1.1 1.1 1.1 

1-11 Bulan 19 21.3 21.3 22.5 

1-10 Tahun 69 77.5 77.5 100.0 

Total 89 100.0 100.0  

d. Pendidikan 

Pendidikan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid SD-

SMA/SMK 

79 88.8 88.8 88.8 

D1-D3 3 3.4 3.4 92.1 

S1-S2 7 7.9 7.9 100.0 

Total 89 100.0 100.0  
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e. Pengetahuan 

 

Pengetahuan 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik (skor 11-

15) 

51 57.3 57.3 57.3 

Cukup (skor 6-

10) 

30 33.7 33.7 91.0 

Kurang (skor 0-

5) 

8 9.0 9.0 100.0 

Total 89 100.0 100.0  

f. Sikap  

Sikap 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik (skor 9-12) 52 58.4 58.4 58.4 

Cukup (skor 5-

8) 

31 34.8 34.8 93.3 

Kurang (skor 0-

4) 

6 6.7 6.7 100.0 

Total 89 100.0 100.0  

g. Perilaku 

 

Perilaku 

 Frequency Percent 

Valid 

Percent 

Cumulative 

Percent 

Valid Baik (skor 13-

18) 

80 89.9 89.9 89.9 

Cukup (skor 7-

12) 

9 10.1 10.1 100.0 

Total 89 100.0 100.0  
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Hubungan antara pengetahuan dan perilaku penjamah makanan 

Pengetahuan * Perilaku Crosstabulation 

Count   

 

Perilaku 

Total 

Baik (skor 13-

18) 

Cukup (skor 7-

12) 

Kurang (skor 

0-6) 

Pengetahuan Baik (skor 11-15) 36 7 11 54 

Cukup (skor 6-10) 19 1 6 26 

Kurang (skor 0-5) 5 4 0 9 

Total 60 12 17 89 

 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance (2-

sided) 

Pearson Chi-Square 10.496a 4 .033 

Likelihood Ratio 10.492 4 .033 

Linear-by-Linear Association .118 1 .731 

N of Valid Cases 89   

a. 4 cells (44.4%) have expected count less than 5. The minimum 

expected count is 1.21. 

 

 

Symmetric Measures 

 Value 

Approximate 

Significance 

Nominal by Nominal Contingency Coefficient .325 .033 

N of Valid Cases 89  
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h. Hubungan sikap dan perilaku 

 

Sikap * Perilaku Crosstabulation 

Count   

 

Perilaku 

Total 

Baik (skor 13-

18) 

Cukup (skor 7-

12) 

Kurang (skor 0-

6) 

Sikap Baik (skor 9-12) 35 8 13 56 

Cukup (skor 5-8) 17 4 4 25 

Kurang (skor 0-4) 8 0 0 8 

Total 60 12 17 89 

 

Chi-Square Tests 

 Value df 

Asymptotic 

Significance (2-

sided) 

Pearson Chi-Square 4.835a 4 .305 

Likelihood Ratio 7.250 4 .123 

Linear-by-Linear Association 3.469 1 .063 

N of Valid Cases 89   

a. 4 cells (44.4%) have expected count less than 5. The minimum 

expected count is 1.08. 

 

 

Symmetric Measures 

 Value 

Approximate 

Significance 

Nominal by Nominal Contingency Coefficient .227 .305 

N of Valid Cases 89  
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Lampiran 6 Bimbingan Siakad 
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